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VIVIS V 
PRECIOS DE SÜSCHICION 
En España 6 pesetas por un semestre, 
10 en el extranjero y Ultramar. 
No se afliníten más clases ^e sellos que 
los de correo de España. 
Pago adelantado. 
PERIÓDICO MERCANTIL DE NOTICIAS Y ANUNCIOS 
SE PUBLICA EN MADRID LOS MIERCOLES Y SÁBADOS 
OFICINAS, PLAZA DE ORIENTE, NUM. 7. 2 : 
PUNTOS DE SUSCHICION: 
Para éuscriclon j correspondencia di-
rigirse al Administrador del periódico 
Plaza de Oriente, nüm. 7. Z." 
Anuncios y comunicados áprecios con 
vencionales. 
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NRGOCIOS SOBRE CEPAS. 
La vendimia toca k su término en las 
comarcas més adelantadas, quedando sa-
tisfechos los cosecheros de las clases que 
van elaborando. 
Lhs operaciones de uvas y mostos si-
guen en general bastante animadas, si 
bien el comercio no ha podido hacer has-
ta ahora los grandes acopios que se pro-
pone, por conceptuar excesivos los pre-
cios que demandan los propietarios en 
no pocos pueblos. 
En Benejama (Alicante) se han ajusta-
do 1.000 arrobas de uva k 9 rs., precio 
que no llena por completo las aspiracio-
nes de los cosecheros. La vendimia en 
dicho pueblo debió principiar ayer. 
De Denia sabemos que el movimiento 
habido inusitado, pasando ya de 100.000 
los quintales de pasa extraídos en esta 
campaña ; los precios fluc'úan entre 19 y 
22^)0 peseras quintal, s egún la calidad. 
Pedralva (Valencia) vende la pasa, que 
este año es superior á 20 y 24 rs. la arro-
ba de 36 libras. Los comisionistas han 
llevado á Cheste bas?ante fruto para mis-
telas; pagando la arroba á 5 rs.en la viña. 
En Lir ia se ha trabajado en regular 
escala yobre la base de 7 ^ 8 . 
Ig-uales tipos vienen rigiendo en Sa-
gunto. 
En Albaida han escaseado los compra-
dores; las pocas partidas enajenadas se 
han cedido de 6 á 6.50 rs. 
En Tarragona se pagan las uvas á 18 
y 19 pesetas la carga de 12 arrobas. Los 
VÍLOJÍ se cree tendrán dos grados más 
que el año pasado. 
Eu Reus bajaron los precios, quedan-
do de 7 á 8 pesetas el quintal (41.60 k i -
los), siendo asi que antes se pagó cor-
rientemente de 9,50 á 10,50. 
De Torredembarra nos dicen que aún 
no hay precios para el vino nuevo, pues 
no puede considerarse como establecido 
el tipo de 45 pe>elas la carga á que se 
vendió al comenzar la vendimia una pe-
quen?! partida. 
Eu Gratallops se ha operado á 12 rs. la 
arroba de uva, pero hoy no acepta el co-
mercio este alto límite. 
Una casa exportadora de Huesca ha 
hecho importantes compras de uva en 
esta provincia á precios reservados 
De Cariñena (Zaragoza) nos avisan 
haberse cerrado 2.500 cargas de uva de 
100 kilos cada una á 14 pesetas, pero es 
de advertir que sulo han cedido á ese l í-
mite, que se califica de muy bajo, cier-
tos labradorfs necesitados de fondos. 
En Corella (Navarra) se ha abierto la 
campaña, adquiriendo un negociante so-
bre 400 cargas á 20 pesetas. 
En San Asensio (Rioja) han principia-
do los negocios á los precios de 6 1(2 y 
7 rs. la arroba. 
En T<.ro (Zamora) corren rumores de 
^ue se están haciendo entregas de d i -
nero á cuenta de uvas sobre la base de 7 
y 8 rs. arroba. 
En Moral de Calatrara (Ciudad-Real), 
y lo propio ocurre en los pueblos p r ó -
ximos, comienza con actividad la de-
manda por parte de los negociantes de 
Valdepeñas, quienes pagan el fruto blan- T 
co á 6 l i 2 rs. laarFl'da y e: tinto de 11 & «n 
á 12, puesto en aquella bodega, que dis-
ta tres leguas de Moral. 
En Argamasilla de Alba se espera r i -
jan para la uva blanca y negra los pre-
cios de 4 á 5 y 8 á 10 rs. la arroba res-
pectivamente. 
En La Roda (Albacete) no se ha abier-
to la campaña y se supone sea animada 
á juzgar por los preparativos. 
En Caías - lb iñez es posible se cierren 
las primeras partidas de uva negra á 
4,50 y 5 rs. la arroba. 
EFECTOS DE LA MEZCLA MILLARDET 
EN CATALUÑA. 
El Sr. Roig Torres, ilustrado ingenie-
ro y director de la Revista del Instituto 
agrícola catalán de San Isidro> ha publ i -
cado un interesantísimo trabajo dando 
cuenta de los resultados que se han ob-
tenido para combatir el mildiu con la 
mezcla de cal y sulfato de cobre, el azu-
fre, la cal en polvo, la lechada de cal y la 
mezcla Podechard. 
El primero de estos tratamientos, la 
mezcla de cal y sulfato de cobre, que es 
t i remedio que viene recomendando la 
CRÓNICA DIS VÍNOS | CER&ALKS, es el que 
ha dado resulla los más satisfactorios y 
decisivos, por lo cual el Sr. Roig Torres 
exclama: «Podemosasegurar una vez más 
que la peronóspora de la vid está ven-
cida.» 
El eminente Pasteur ya formuló el i n -
vierno pasado en la Academia de Cien-
cias de Paris la misma afirmación al ocu-
parse del tratamiento Millardet; el m i l -
diu, dijo aquel sabio, va á desaparecer. 
A los que aún abriguen dudas sobre la 
eficacia de la salvadora mezcla los acon-
seja el Sr. Roig Torres que recorran la 
carretera de Sardañola á San Cugat y 
comparen el aspecto de las viñas de la 
izquierda, sometidas oportunamente al 
tratamiento, con el que ofrecen las viñas 
situadas á la derecha del camino, aban-
donadas k si mismas, y que parecen en-
vidiar á sus vecinas, .-nidadas con esme-
ro. Hay más, añade el Sr. Roig Torres, 
el viñedo de un aparcero de la misma 
propiedad, que se resistió á emplear el 
tratamiento, se halla en estado lastimo-
so, y solamente presenta cuatro cepas 
lozanas y cargadas de fruto, que fueron 
tratadas por un aparcero vecino con el 
sobrante de la mezcla que contenia el 
pulverizador después de rociadas las v i -
des que él cultiva. 
OBTENCION DRL CREMOR TÁRTARO 
D E L VINO. 
Vamos á escribir cuatro palabras so-
bre este importante asunto, procurando 
emplear lo menos posible el lenguaje 
científico, y ponernos así al alcance de 
la mayoría de nuestros labradores, que 
desgraciadamente carecen de ciertos es-
tudios. 
El crémor, llamado por los químicos 
hitartratopoláñco, existe disuelto en el 
zumo de la uva y en el vino, que es el 
mismo zumo ó mosto después de cocido 
ó fermentado. 
odo el mundo conoce el crémor más 
énos refinado, blanco y de aspecto 
parecido á la sal común que, teniendo un 
sabor ácido particular, se vende en las 
boticas como refrescante y aún purgante, 
según la dósis mayor ó menor; pero lo 
que muchos ignoran es que dicha sus-
tancia sea procedente de la uva, y que en 
unión con el espíritu de vino ó alcohol, 
constituya la base fundamental de los d i -
ferentes tipos de vinos característicos de 
cada región. Así, por ejemplo, mientras 
en algunos puntos de las provincias vas-
congadas, Galicia y otros paises del Nor-
te, donde la uva madura mal, se cosecha 
en vez de vino un chaculi tan flojo y exa-
jeradamente ácido, que algunas veces no 
se puede beber porqu; con'iene un exce-
so de crémor y muy poco alcohol; eu A l i -
cante, Tarragona, Andalucía y o;ras re-
giones meridionales, donde los ardientes 
rayos del sol son causa de que los mostos 
salgan muy azucarados, encontramos los 
fuertes vinos del Priorato, Montilla y Je-
rez, cuya acidez apenas es peroeptib e al 
paladar porque contienen poco crémor y 
mucho espíriiu. Entre estos dos ex'remos 
encontramos todos los grados de la es-
cala, es decir vinos mas ó méuos ácidos 
según la cantidad mayor ó menor de cré-
mor que contengan, prescindiendo de a l -
gunos otros ácidos menos importantes 
distintos del crémor, que siempre acom-
pañan al vino y de los cuales no nos 
queremos ocupar ahora. 
No se crea por esto que la buena cali-
dad de los vinos está siempre en razón 
inversa de la cantidad de crémor, como 
en el Jerez y en el Oporto, sino que á ve-
ces es todo lo contrario; por ejemplo, en 
el Burdeos, que á pesar de su acidez, es 
considerado el mejor del mundo como 
vino de pasto. Pero teniendo en cuenta 
que los vinos ácidos y ligeros son los 
que se pueden beber en abundancia du-
rante las comidas, mientras que los po-
co ácidos y muy alcohólicos, llamados 
de postre, solo pueden beberse en peque 
ña cantidad sin producir grandes irr i ta-
ciones, es evidente que el crémor, que 
generalmente acompaña á los vinos de 
poco grado alcohólico, comunica ciertas 
cualidades higiénicas dignas de tenerle 
en cuenta, t ra tándose de la bebida usual 
y de todos los dias. Esto no quiere decir 
que el que tenga la costumbre de beber 
vinos fuertes, como le sucede al pueblo 
de Madrid y de otros puntos de España, 
encuentre buenos los vinos ácidos; al 
contrario, le repugnan al principio y aún 
suele confundirlos con los vinos picados. 
Según esto, el crémor, que abunda 
mucho en el zumo de la uva todavía ver-
de, va disminuyendo á medida que ma-
dura esta y se hace más azucarada: por 
cuyo motivo los vinos, según digimos 
antes, resultan más ácidos en los climas 
fríos del Norte que en los templados del 
Mediodía. Sin embargo, no se crea que 
el crémor llega á desaparecer por com-
pleto en este últ imo caso, sino que exis-
ten también grandes cantidades en las 
ricas y bien sazonadas uvas de Alicante, 
Benicarló, Aragón , el Arapurdan y otros 
países cálidos, por m á s que luego sus 
respectivos vinos resulten poco ó nada 
ácidos. ¿Cómo se'explica, pues, este fe-
nómeno que parece una contradicción? 
¿Si el crémor existía antes en el mosto, * 
por qué no se encuentra después en el 
vino?—Muy sencillamente, es que los 
mosfos muy azucarados producen vinos 
fuertes, y el crémor no puede estar d i -
suelto en los vinos que tengan mucho 
alcohol y se precipita ó se desprende^-v 
y áun sin necesidad de que aument^ el 
alcohol, se va depositando también el 
crémor lentamente con el trascurso del 
tiempo, disminuyendo así cada vez más 
la acidez de los vinos. 
Resulta, pues, que el crémor á medida 
que va llenando su importante misión 
durante la vida, digámoslo asi, del vino» 
desde que era mosto y empezó la prime-
ra fermentación hasta convertirse en 
añejo ó rancio, se separa del líquido pre-
cipitándose bajo la forma más ó menos 
cristalina, pero no con el color blanco 
del que venden en las boticas, sino con 
un color vinoso, y más ó ménos mezcla-
do con materias ext rañas . 
Hemos hecho este pequeño preámbulo 
para que nuestros labradores conozcan 
el papel importante que el crémor desem-
peña étTnt calidad y'precio de ciertos v i -
nos; y pasamos por alto todavía algunas 
reacci nes notables que tienen lugar en-
tre los ácidos y el alcohol, produciendo 
diferentes sustancias, cuyos nombres 
científicos no queremos citar porque no 
hacen al caso, pues basta saber que to-
das ell s juntas constituyen el finísimo" 
y delicado aroma propio de los vinos 
añejos ó rancios tan estimados. 
Pues bien; el aprovechamiento del cré-
mor sobrante ó que se ha desprendido 
del vino en las distintas fases ó trasfor-
maciones que éste sufre durante su vida, 
constituye una pequeña industria de pro-
cedimientos seucillisimos y económicos , 
al alcance de cualquier vinicultor por 
modesto que sea, 
Vamoa ahora á explicar brevemente 
algunos de estos procedimientos emplea-
dos con más frecuencia. 
Dos casos distintos se pueden presen-
tar: 1.° Aprovechamiento del crémor que 
los vinos depositan en las pipas ó enva-
ses donde se crian ó conservan largo 
tiempo. Y 2.° aprovechar el que se depo-
sita durante la primera fermentación en 
las tinajas, conos de madera, lagos ú 
otros recipientes donde ha cocido e 
mosto. 
Empecemos por el primerease. 
Como coosecuencia del fenómeno que 
hemos referido hace poco, el c rémor se 
deposita en las paredes interiores de las 
pipas llenas de vino, formando con el 
tiempo una capa delgada sumamente du-
ra y cris-alizada que, después de algunos 
años de es ar las pipas sirviendo, puede 
aumentar en grueso considerablemente, 
pues las hemos visto que llegan á igua-
lar el canto de un duro. Este es un cré-
mor muy bueno, que se paga á muy 
buen precio. En los países donde acos-
tumbran guardar el vino en pipas, los 
labradores saben generalmente la mane-
ra de sacar el crémor adherido á las pa-
\ 
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redes interiores de las mismas, lo cual es 
muy sencilío, pues basta quitar ULO de 
los fondos y con una especie ds formón 
é alg^o parecido que se introduce eotre la 
oostra de crémor y la duela de la pipa, i r 
dando golpes para que aquella se vaya 
áespreudiendo. 
En algunas comarcas hay industriales 
que recorren las bodegas y ajustan la 
cantidad de crémor que pueda sacarse 
de la pipería, siendo de su cuenta todos 
los gastos de la operación, y obl igándo-
se á dejar los envases con sus fundos 
puestos y en el mismo esía io de antes. 
Estas operaciones son tan fáciles, que 
basta lo dicho para que cualquiera sepa 
ejecutarlas sin necesidad de que moles-
temos á nuestros lectores con mayores 
detalles, puesto que el crémor, en tnl es-
tado, según se desprende de las pipas y 
sin más preparación, puede venderse en 
el mercado; debiendo advertir, que con 
ello los envases mejoran mucho porque, 
quedando libres de esta costra que reves-
tía sus p^reoes interiores, se lavan más 
fácilmente y son más aptas para la crian-
za y conservación de los vinos. 
Además de este crémor, bastante puro, 
que constituye la costra ó capa que re- ¡ 
viste las paredes interiores de los túneles 
existe una cantidad no despreciable de-
positada en el fondo de los envases, f ir-
mando parte de los posos, lias ó heces 
del vino. Estos posos, que suelen tirarse 
¿ la alcantarilla, mirándolos atentamen-
te a la luz del sol después de secos, pre-
sentan numerosos puntos brillantes que 
no son otra cosa que el crémor en forma 
de pequeños cristales, crémor que se de-
be aprovechar. 
Todo vinicultor cuidadoso debe pren-
sar en costalitos de lona los posos fres-
cos ó heces recien sacadas de las pipas 
para utilizar así no solo el vino que con-
tienen, ?ino el crémor que queda en la 
parte sólida ó pastosa. 
Si no se encuentra comprador que to-
me esta pasta ó la pagan poco, entonces 
se puede purificar a l gún tanto separan-
do las materias ex t rañas , á fin de que 
resulte un crémor de mejor calidad. Para 
esto se deslíe la pasta en agua; se hierve 
reduciendo su volúmen hasta que sepa-
rándolo un momento de la lumbre, apa-
rezca en la superficie una ligera pel ícu-
la, lo cual indica que el líquido está bas-
tante concentrado, es decir, que está en 
su punto. Entonces se vierte en una va-
sija ó recipiente de poco fondo y mucha 
superficie, y se deja en reposo hasta que 
se haya enfriado completampnte, ha-
biendo sumergido antes en el líquido a l -
gunos palitos tossamente labrados para 
facilitar la cristalización ó unos sarmien-
tos, que se van cubriendo de pequeños 
cristales de crémor, cuyo tamaño aumen-
tará volviendo á sumergir los sarmien-
tos segunda vez en otra nueva cantidad 
de líquido, concentrado de la misma ma-
nera qne el anterior. Estos cristales se 
quitan ó se recogen raspando los sar-
mientos, los cua es pueden volver á ser-
vir para sucesivas operaciones. 
No todo el crémor queda pegado ó ad-
herido á los sarmientos, sino que una 
gran parte se cuaja en la superficie del 
líquido á medida que se va enfriando, 
formando aquella película ya mencio-
nada, que al llegar á tener cierto espe-
sor se precipita al fondo del líquido, vo l -
viendo á aparecer inmediatamente otra 
nueva película que corre la misma suer-
te que la primera. De esta manera ei 
crémor , que e-taba antes mezclado con 
toda clase de materias ext rañas en las 
heses del vino, se va separando b*jo la 
forma de pequeños cristales que consti-
tuyen un producto mucho más puro y 
de más fácil venta. Le pasa al c rémor d i -
suelto en este líquido lo mismo que el 
«zuca r disuelto en agua caliente; que al 
enfriarse esta, aparecen los cristales de 
azúcar candi. 
En esta comarca, lo mismo que en to -
da Cistilla, los vinos se conservan en 
tinajas metí las dentro de galer ías sub-
terráneas ó cuevas. Como se guardan 
allí poco tiempo, generalmente un año , 
no se ha podido todavía depositar mu-
cho crémor, el cual se encuentra mez-
clado cou los posos ó heces en el fundo 
de la tinaja. Estas heces pueden tratarse 
lo mismo que las de las pipas. No se de-
posita cantidad a í g t p a de crémor en 
las páre les interiores de las tinajas, por-
que son demasiado lisas, y los cristales 
no se pueden adherir á ellas como en el 
caso anterior se adherían á los palitos 
de madera que recomendábamos que fue-
ran toscamente labrados para facilitar 
así la c-ristalizacion. 
Debemos advertir que si el vino con-
tiene alguna cantidad de yeso como su-
cede en algunas comarcas de España , 
entonces el crémor será de inferior cali -
dad, porque el yeso lo descompone en 
parte, resultando muchos cristales de 
otra sustancia que los químicos llaman 
tartrato calcico ó de cal, que á primera 
vista se parece mucho al crémor, pero 
su composición y sus propiedades son 
muy diferentes. Circunstancia que no de-
ben olvidar nuestros lectores si tratan 
de establecer esta industria. 
Resulta de iodo lo que hemos dicho 
ha¿ta aquí , que el aprovechamiento del 
crémor depositado en los envases'donde 
se conserva el vino, tiene escasa impor-
tancia en esta región y ea algunas otras 
de nuestro país donde no se usan pipas; 
pero no sucede lo mismo tratándose del 
crémor depositado en las tinajas, conos 
de madera, tinas, lagos u oíros vasos don-
de cuece el mosto, no solo porque existe 
en cantidad considerable, sino porque se 
puede obtener con suma facilidad y sin 
grandes gastos. 
Luis CASABONA.. 
ha desarrollado el mildiu á úl t ima hora, 
pero no es de creer cause daños por es 
tar el fruto muy avanzado en su madu-
rez y porque el tiempo vuelve á ser 
seco. 
La cosecha de manzana es torta en 
Galicia y Asíúr ias . 
Las existencias de limones para em-
barque aumentan en la plaza de Málaga, 
por cuyo mo ivo los precios tienden á la 
baj^; las cajas de primera dase se pagan 
á 100 rs., y los de segunda, á 90. 
Almansa y otros términos de la pro-
vincia de Albacete, han quedado infes-
tados de canuto de langosta. 
En muchos pueblos de las provincias 
de Ciu lad-Real, Toiedo y Cuenca, sucede 
lo propio. 
Urge, pues, emprender una activa y 
bien dirigida campaña contra la plaga; 
de lo contrario, en la primavera próxima 
veremos otra vez arrasados extensos y 
ricos territorios. 
También hablan los periódicos lócale» 
de pedir al gobierno que en las subastas 
para los suministros de tropas, presos y 
asilados se pusiera la obligación de con-
sumir arroz peninsular. 
Los negocios de uvas y mostos siguen 
animados en el R jsellon y Mediodia de 
Francia. Las clases son en todas partes 
superiores á las del año pasado tanto por 
el color como por la fuerza alcohólica. 
Telegramas del Valparaíso anuncian 
que la mayor parte de las ¿emcnierag 
se pierden este año en Chile, á ccnse-
cnencia de la falla de lluvias. 
Escriben de Terrosa, que ni con las 
partidas que procedentes de Africa han 
llegado á aquella ciudad, se ha conse-
guido que en el precio de la cebada de 
7 pesetas 50 céntimos por cuartera de 70 
litros, se iniciara la baja de este cereal. 
Continúa sostenido como á raíz de cose-
cha, efecto, sin duda, de haber sido nula 
la del bajo Aragón y ser continua la ex-
tracción para este punto. 
N Ú T I CÍA S 
Un tremendo pedrisco ha destruido por 
completo las cosechas de vino y legum-
bres en el pueblo de Aranda de Moncayo 
(Zaragoza). 
La mayor parte de la prensa vinícola 
y de Francia aplaude la circular del m i -
nistro de Justicia acerca de los vinos en-
yesados,,pero se lamenta de que no se 
haya anunciado al público con más an-
ticipación. La queja es muy fundada, 
pues comarcas enteras hab rán tenido 
noticias de tan importante disposición 
después de la vendimia. 
En el úl t imo mercado de Reus se cot i -
zaron las almendras y avellanas á los si-
guientes precios: almendra Esperanza, 
de 67 á 70 pesetas el quintal y aún hasta 
72 por algunas clases superiores; ídem 
mollar, á 46 pesetas el saco de 50,40 k i -
lógramus ; avellana de la actual cosecha, 
de 24 á 25 pesetas el saco; id . añeja, de 
26 ¿ 27. 
Como las lluvias se repiten en las Rio-
jas, el mildiu va tomando notable incre-
mento, sobre todo en bastantes pueblos 
de los partidos de Haro y Sauto Domin-
go; algunas viñas han perdido la mayor 
par^e de sus hojas. 
Con este motivo, es de creer se ade-
lante la vendimia en los pagos ^más cas-
tigados. 
Hasta ahora no tenemos noticia de que 
el terrible hongo haya atacado k las 
uvas, y si se circunscribe á las hojas no 
serán grandes los daños respecto á la 
cantidad por encontrarse el fruto muy 
pujado y en vísperas de ser recolec-
tado. 
También en el Gampo de Cariñena se 
En la comarca de Pamplona es cierto 
que el mildiu ha adquirido desarrollo; 
pero no por fortuna en las alarmantes 
proporciones y con la intens dad que 
anunció un diaiio de aquella ciudad. Así 
nos lo participa nuestro corresponsal en 
la capital de Navarra en la carta que pue-
den ver nuestros abonados en el lugar 
acostumbrado. 
Respecto á las operaciones de la ven-
dimia, dicen de Valls, que ven circular 
por aquellas calles gran n ú m e r o de fo-
rasteros de los que acostumbran á dedi-
carse á dichas operaciones. Estas no han 
empezado todavía, paro ?e sabe son m u -
chísimos los eos• cheros que se proponen 
verifioarla de un día á un otro. 
De L a Union Mercantil do Málaga: 
«Continúan las quejas por la ex t raña 
conducta que observan algunos de los 
que desde sus lagares mandan sus pa-
sas á Málaga . 
Cnjas de 20 libras no contienen más 
que 18; cajas de 22 apenas si pesan 20; y 
en cuanto á la calidad del fruto, mu-
chas veces lo que anuncian como co-
| rriente es menos que corriente y esto 
sucede con otras calidades , causando 
una gran perturbación á los comercian-
tes exportadores. 
Si en cualquiera otra circunstancia se-
ría de lamentar este procedimiento, aho-
ra que Dénia nos hace la competencia 
con sus cuatro millones de arrobas, y 
que presenta lechos buenos, es muy cen-
surable que aquí el comercio tenga que 
luchar con tales inconvenientes.» 
Tres son ya los buques que en esta 
temporada han devuelto los vinos que 
habían conducido á Cette de la isla de 
Mallorca por contener agua. 
El úl t imo de los regresados es la pola-
era goleta francesa Divine providence. 
Sem^jan'e proceder de los cargadores, 
solo acarrea descrédito y ruina. 
En Valencia se es^ abriendo camino 
la idea del establecimiento de centros 
comerciales para el blanqueo y venta del 
arroz valenciano por cuenta de los cose-
cheros, siendo general la creencia de 
que si se montan bien, resul tar ía muy 
beneficiada la ribera. 
Siguen flojos lo» precios de los vincg 
en todos los mercados de Castilla la Vie-
j a y en casi lodos los de la Mancha por 
las razones que tenemos dichas. 
Se anuncia la novena Exposición na-
cional de productos de la agricultura, de 
la industria, de las artes industriales y 
de las B lias artes, que ha de inaugurar-
se el 15 de Mayo de 1887 en la ciudad de 
Toulouse, y que dura rá cinco meses. 
Además de los productos de Francia, de 
Argelia y de las Colonias francesas, se-
rán admitidos los de Italia, España y 
Portugal. 
Para toda clase de informes y deman-
das de admisión hay que dirigirse, en 
carta franqueada á Mr. le Maire, Presi-
dent du Coi seil d:administration de 
l 'Exposition de 1887.—Toulouse (Fran-
cia). 
En Valencia siguen pagándose los 
aceiíee del pa's de 44 á 48 reales los 10 
kilóg-ramos, según la calidad. El de Ma-
ní tiende á mejurar sus precios, que son 
hoy de 34 á 36. 
En Málaga y Sevilla se cotiza de 36 á 
38 con pocas operaciones y menos en-
tradas. 
De la L iga de Contribuyentes de Sala-
manca: 
«Han circulado noticias en esta pobla-
ción de que siendo probable que los t r i -
gos en esta plaza puedan obtener mayo-
res precios que los que hoy rigen (38,50 
y 39 reales fanega), dentro de un plazo 
no muy lejano, se había pretendido la 
compra de aquel por varios comercian-
tes que hablan ( frecido hasta 50 reales y 
que los tenedores estaban resueltos á no 
darlo por dicha cantidad, esperando aún 
mayores ventajas. 
Persona que nos merece entero crédi-
to nos ha aseguradu hoy que la noticia 
carece de veracidad, y si bien es cierto 
los propietarios y administradores de di-
chos granos se sostienen hasta obtener 
el de los 39 rs., precio méx imo y al que 
llega muy poco, sin embargo, si hay al-
g ú n especulador que se apresure á pa-
garlo á 40 rs. fanega, hay dispuesto por 
este precio un número considerable de 
aquel cereal, que por mucho que fuera 
el pedido, podría complacerse los deseoi 
de dicho especulador.» 
En la feria de Salamanca se han pre-
sentado á la venta unas 16.000 cabezas 
de ganado, la mitad vacuno. Tan ex-
traordinaria ofena ha hecho que todas 
las clases hayan tenido sensible depre-
ciación. 
Anuncia un diario de agricultura que 
se trata de reproducir un nuevo cereal 
por el cruzamiento artificial del trigo 
con el centeno. Los experimentos qoe se 
han practicado hacen esperar que se lle-
g a r á á obtener un cereal más barato que 
el t r igo y mucho mejor que el centeno. 
CONSERVACION DE LAS SEMILLAS 
Hé aqu í un medio práctico de preser-
var toda clase de semillas: 
CRONICA. DE VINOS T CEREALES 
1. * En ua hecíóli^ro de agua echar 
ona disolución de 150 gramos de sulfato 
de cobre, 1.500 gramos de sulfato de S J -
ga, y 1 000 gramos de potasa. 
2. ° La caotidad de cal viva necesaria 
para que la mezcla anterior forme lo que 
ge llama un ligero tail de ckaux. 
3. * Colocar el todo en una barrica, y 
revolviendo el conjunto cada vez echar 
de 20 á 30 veces dentro una canasta lle-
na de trigo ó de otra semilla, y dejarla el 
tiempo necesario para que cada grano 
que !e bien embebido. 
4. ° Colocar todas las canastas unas 
encima de otras y dejar así en macera-
cion los granos durante doce ó quince 
horas, luego extenderlos para secarlos 
durante dus ó tres horas antes de sem-
b r a r l o s . Ese modo de eúcalamleufco im-
pide la íovasion ¿e los insectos y favo-
rece además la vegetación de la planta 
como la mayor producción de la semilla 
para 4 ó 5 hectólitros. 
Otro medio de encalamiento que dá uu 
rendimiento mayor aún es el siguiente: 
Hacer disolveren un hec^óli ro de agua 
1.000 gramos de potasa pitísitaá', 500 gra-
mos le sal amoniaco, 150 gramos de sal 
ordinaria, 2 k i lógramos de materias fe-
cales desecadas ó 500 gramos de colom-
bina. Agregar la cantidad de cal viva 
necesaria para hacer el h i t de chaux, re-
volverlo todo hasta que esié bien mez-
clado y proceder con las canastas de 
granos como anter iormetüe, durante 
diez ó doce horas para d trigo y dos ó 
tres no más para las pequ^ñ ts semillas. 
Después, extender la semilla sobre una 
capa de cal pulverizada para que cada 
grano qupde envuelto en ella, y sembrar 
como de costumbre, según la clase de 
cultivo y demás condiciones que se tiene 
en vis a. 
Tiene impor tanc ia excepcional, en 
los momentos actuales, el siguiente 
telegrama que é, últ ima hnra se ha 
recibido en nuestra r e d a c c i ó n : 
• " a r i s S J de S e t í e m l » a » e . — « C r ó -
nSca «le T i n o s y C e r e a l e s , M a -
d r i d . — V a r i o s d i p u t a d o s y m i l l a -
r e s de v i n i e n U o r e s d e l M e d i o d í a 
de IFraaieia p i d e n d e m o r a e n l a 
a p l i e a e i ó u d e l a e i r e u S a r s o b r e 
T i n o s enyesados , p o r h a b e r s e p n -
b l i e a d o e o m e n z a d a y a l a v e n d i -
m i a . Se e s p e r a eonse^-ul r u n 
a s d a z a m i e n t o . — £ 7 Corresponsal. 
«ííyisíüenoís Agr íco la y Metttas ¡I 
Señor directo? de ia CBÓNICA ÍUÍ VÜVOS 
PAMPLONA 20 de Setiembre. 
Muy señor mió: El sueUo tan alarman-
te que publicó un diario de esta capital 
acerca del asombroso desarrollo que ha-
bia adquirido el mildiu en los viñedos de 
es a comarca, es afortunadamente muy 
exagerado y casi del todo inexacto. Kn 
vista de tan grave noticia he exammado 
los vine ios y el fruto sigue en buenas 
condiciones. En alguna viña parece que 
üa progresado algo la enfennednd, favo-
recida p tr las lluvias, pero el incremento 
no es cusa y no hay motivo fundado pa-
ra alarmarse. 
A las cinco y media de la tarde del dia 
i del mes actual cayó un fuerte pedrisco 
en es'.a provincia, alcanzando los pue-
blo* de Ibérica, Elcano, Bgüea, Eransus, 
ürroz , villaveta, Ecay y algunos otros. 
Las pie Iras fueron enormes, viéndose 
Pastantes del tamaño de huevos de gal l i -
na; «sí es que la mayor parta de los mai-
zales han quedado tronchados y las viñas 
destrozadas. El gran;z > ca.yó en seco, sin 
una g.,iH de agua, y al puco rato se vió 
el campo blanco cual si hubiese nevado. 
Lomo no anduvo viento fuerte los daños 
ao han sido tan grandes. 
La cosecha de vino en Aoiz seri mala, 
Perú aún así SH elaborara mas caldo que 
« año pasado; en la ribera de esta pr »-
Alucia la vid está en iuiuejurable estado 
7 con mucho y buen fruto 
La viruela sigue propagándos i mucho 
en el ganado lanar .—^ B . 
CCKIELLA (Mavarra) 21 de Selieaibre, 
¡Se ha abierto la nueva ca 'npañu: Don 
Simón Vlat^o ha adquirido 400 cargas de 
uva íi 20 pesetas, cuyu precio nos parece 
bajo con relación al año í-asado y máxi-
me si se tiene en cuenta que cada carga 
dará esta vendimia dos oaataros más de 
vino y que la clase es superior. Con todo 
e.stu el m >stu resultaría uoa diferencia 
de m^nos de 5 y 7 pes tas. Cierto que es-
te año hay en uu^s ra cuntra el gran 
desarrollo que ha tomado la fabricación 
de vinos ar lüoiales, que debería perse-
guirse, pues la tal industria daña de un 
ojodo grave y desacredita la prolucciou 
vinícola. 
Hoy, precisamente, me han dicho que 
un catedraiicu de T^razona ha pedido v i -
nos de aquí porque los que ha bebtdo es-
te año le h'tn puesto m >lo. Eu todas par-
les se quejan de lo mismo. 
Los pueblos que aduúten á los falsifi-
cadores se tienen la culpa; aquí se pre-
sentaron no lia muoho dus cou lan santo 
propósito, pero hubieron de retirarse en 
viMa de la mala acogida que se les hizo. 
Ei gobierno debe perseguir la nociva 
industria que tanto lamentamos.—P. S. 
GANDIA (Valeacw) 20 ile Setiembre. 
Beclbl su atenta ufieeiéíidom í el cargo 
de correspunsal de su revista en esta co-
mnrea agrícola. 
Cousidérorne honrado con tal distin-
ciun, sintiendo que mi fulla de estudios 
literarios no me permita corresponder á 
elia cual deseara y se merece su digna 
publica ion; procuraré suplir en lo posi -
ble dich'i faUa eón mis buenos deseos. 
Ante todo debo manifestarle que en 
es-a comarca no se cosechan vinos ni ce-
reales, ó si acaso en muy pequeñn escala, 
sin importau-'irt, á p^sarde existir muchas 
plantaciones de viñas de moscatel cou 
des'iuo á la desecación para hacer las 
uvas pasas, lo cual constiru» e la princi-
pal riqueza de este pais, incluso la Mari-
na ó litural hasU Deuia. 
Pero en vista de la depreciación de la 
pasa, tal vez por un exceso de produc-
ción ó fnlta de mercadus, y de los precios 
que van obteniendo lus finos, sun varios 
lus agrioultures que dirigen su vista & la 
viniculmra, y nu seria extrañu que si no 
mejoran lós precios de la pasa en ¡os 
años sucesivus, se conviertan en viñe-
dos de viuo rauch'is de los que hoy lo 
son de moscatel.—El corresyonsal. 
CARIÑENA (Zaragoza) ¿0 de Se iembre. 
Tenemos las viñas en un estado el 
más satisfactorio; ninguno d-; los nume • 
rusos enemigus que la acosan le han hu-
ello daño este año. El cuquillo eu un 
principio la amenazó, p ru se acudió á 
tiempu y nada la perjudicó; luego temi-
mos el mildiu; a'guuus dimos aspersio-
nes cou el sulfuro de cálcíu, perú debido 
al verano seco que hemos tenido no se 
ha manifestado, bas a h>»ce unws 2d días 
que llovió algo, y las h 'j>iS, que ya te-
nían las mmichas de aceite, üoy mani-
tiestan en su Cftra inferiur los s íntomas 
y acción del parásito, más como luegj 
el tiempo ha quedado sereno, no ha cuu-
tiunadu su propagación signi-niio esta-
cionado por faUa de cuudiciunes á prupó-
sito para su desarrullo; las hojas por lo 
tantu sigueu tan lozanas como si nada 
tuviesen, y el fruto aparece eu las mejo-
res cualidades de calidad y cantidad. 
El o i i i u u se ha manifestado este año 
con bastante intensidad, siendo los mas 
atacados los tin os y los blancor, los cua-
les este año prometen dar buen rendi-
miento. 
Eu resumen, las viñas este año prome -
ten buenas cosechas en todo el campo de 
Cariñena; el fruto sano, como pocos años 
porque no h ' tn s teuilo percance algu-
no eu las tronad-ts, á ex -epcion de la 
que hubo el día 16, que tocó una peque-
ña parte de este pueblo y de Longares. 
Los propietarios que fueron castigados, 
eu vista de lo ade antado de la estación y 
el daño causado, hoy esUn recogiendo 
las uvas de las viñas apedreid»s , y creo 
que aún obtendrán un vino regular, pues 
el mosto pesa 13 gradas Beaume, y como 
es poco el tr zo que ha loca lo, las pér-
didas sernu pfc-qutñas. 
Los deriins que tienen sus viñas en es-
tado inm jorable no piensan co nenzar 
la vendimia hasta el 10 ó el 15 de Octu-
bre; esto dependerá del tiempo que ten-
gamos ha-ta euton.-es, el cual si sigue 
como has a hoy, contamos tener muy 
buenas chses de vious y en cantidades 
satisfactorias. Por estos motivos los pro-
pieurios es amos contentos, y solo nos 
falta que sean los precios mejores que el 
año pnj-ado, para de este modo restable 
cernos en algo de las pérdidas sufridas el 
año pasado. 
Ya se ha hecho una compra de 2.500 
cargas (100 kilos) de uvas á 14 pesetas, 
e.sto ha silo á causa d i la falta de recur-
sos de los labradores, que se han visto 
obligados á tomar dinero; de lo contrario 
nos parece el preoio algo bajo, para lo 
que promete el fruto de este año . 
Los vinos del año p^ado, están en es-
ta de 20 á 30 pesetas alquez, así como en 
Paniza y Aguarun la venta se ha animado 
un poco des le lo- últimos días de Agos-
to y primeros de Setiembre, á los precios 
indicados. 
Eu A'monacid y Cosuen la signen los 
pr-cios de 30 a 40 y 45 en el primero; las 
transacciones no cesan, aunque en pe-
queña escala por los precios tan eleva-
dos.—/. O. 
COXSÜÍ iGlU (To'edo) 2a de Selle ubre. 
Después de lo destrozados que el voraz 
insecto de InugosU dejó nuestfos cam-
pos y plantíos, h.>y cuu la pertiQfiz sequía 
que veníamos experimentando, vemos 
an'quilarse los po ôs frutos qu? sobre las 
plantas dejó aquella plaga, d indo ya l u -
gar a que desgracia lamen e veamos 
multi tud de trabajadores sin encontrar 
quien les de ocupación, y cuando esto 
sucede en esta época del año, sd Dius no 
lo remedia, no sé lo que sucederá en lie -
gando el invierno. 
Los precios de los diferentes articules 
que se exportan de ésta son: tr igo can-
deal de este «ño, á 44 rs. fanega de 56 
litros; del año pasado, á 40; y del año 84, 
á 43; cebada, á 25; gejx, á 39; centeno, á 
32; hir in^s (marca M'-rmo H rmauos), 
flor, á 35 pesetas; primera, á 33, y se 
gunda, a 29, todo por saco d^ 100 kilos. 
Salvado, á 12 rs. faneca.—L. M. 
ÓLLAURI (Rioj-í) 20 de Setiembre. 
El viñedo e.̂ ta bueno por lo que la pró-
xima co.-e^ha de uva s c á regular en 
cautid-id y superior en calidad, porque el 
fruto esrá sano y el tiempo favorece la 
buena y completa madurez. 
Nadase sibe sobre el dia que comen-
zará la vendimia, y sobre este punto me-
nos se ŝ -be en este pueblo, pues como 
puede dr-cirse que apenas tieuf jurisdic-
ción estamos sujetos á lo que dispongan 
en dich > punto los pueblos limítrofes.— 
D. O de V. 
O L I VA D E J l i l lEZ (Badajoz) 22 de Seti-iubre. 
Al regresar de baños me encuentro es 
te mercado con muy po :o movimiento y 
no es de esperar recobre animación hasta 
que empiece la nueva sementera. Enton-
ces, según se presente esta interesante 
labor, subirán ó bxjarán los precios de 
los granos, que hoy se cotizan como 
sigue: 
Trigos blancos del pais, de 38 á 40 rs. 
la fanega; i lem pelones, de 35 á 36; ha-
bas buenas, á 38; garbanzos buenos, á 
.74; ceb da, de 28 á 30; aceite, á 40 rs. la 
arroba las clases superiores; vino proce-
dente de Almendralejo, de30 á 3 2 rs. la 
arroba.—/. / . 
TORRKPEROGIL (J ieii) 2 I de Setiembre. 
Con algo menos que uwa medí ma co-
secha han comenzado algunos propieta-
rios de esta las operaciones de la vendi-
mia. No es lo peor la corta cosecha y lo 
que m^s nos preocupa es que casi toda 
ella es de fruto blanco; tinto apenas hay 
este año, y como los vinos blaucos no se 
toman para la exportación, y para el 
consumo interior no conviene despachar-
los por lo recargados que están de dere-
chos de consumos, no sabemos como ela-
borar esta vendimia para obtener color. 
A la fabricación de aguardientes no cabe 
destinarlos, es decir, no conviene porque 
el alcohol industrial, en mala hora cono 
cido, lo inunda todo y á precios tan ba-
jos que no da lugar á la compefeucia. 
¿Qué hacer en tal s i tuación?—ün s%s-
crilor. 
M O N T E M O L W (Badajoz) 19 de Setiembre. 
Na la nuevo puedo comimiC'irle en la 
presente que modiíique lo exouesto eu 
mi anterior, toda vez que no ha sufrido 
variación sensible el valor de los cerea-
les, únicos productos que actualmente 
se venden, pues ni vino ni aceite ha que-
dado de la cosecha anterior. 
El viñ do se presenta con buen aspec-
to prometan lo buena cosecha y es lás-
tima que no dediquen más terrenos al 
cuüivo de la vid, siendo el terreno tan 
adecuado y susceptible de rendir p in^ü^s 
ganancias; la caiidad del fruto es muy 
superior.—J. B . P . 
MORXL DE DALA TRATA (Ciudid-Real) 21 
de Setiembre. 
L n s uvHshan comenzado á negociarse 
á altos precius, tanto en es:e t é rmino co-
mo en todos los inmediatos; la actividad 
para comprar es grande pi.r buen n ú -
mero de comercianfes é indu^riaies, es-
p e c Í H l m ^ n t e de Valdepeñas, para donde 
se van j justando buenas parti ias. 
En la viña se paga el fruto b anco á 5 
reales la arroba y las negras á 9; llevan-
do la uva á Valdepeñas se cotiza de 6 á 
6 1(2 y 11 á 12 rs. respectivameute. 
La existencia de vinos es de a l í runa 
importancia y grandes los desecís de ven-
der; se cotiza el blanco á 16 rs. la arroba 
y el ( i i ro de 18 á 19. 
Los cereales es'&n: candeal, á 42 reales 
la fnn^íra; cebada, de 22 á 23; centeno, 
sin precios. El aceite se defalin á 36 rea-
les la arroba y las patatas de 3 á 4 ídem. 
El tiempo, muy seco. 
Por más que la langosta dest ruyó por 
completo, según le anuncié oportuna-
mente, todas IKS cosechas de IKS huertas 
y huertos, 'enemos bien surtida nuestra 
pla/.a de toda clase de hortalizas, legum-
bres, etc., etc.—A. B . F . 
VALDEPEÑAS (Ciudad-Beal) 22 de Setiem-
bre. 
La demanda de estos vinos cont inúa 
siendo corta, debido sin du la á las mu-
chas sotistificaciones que con el nom-
bre de evino de Valdepeñis,» se expen-
den en esa invicta y coronaüa vil |a. Solo 
así se comprende que, Lab endo tantos 
establecimientos doude se vendeü nues-
iros vinos, sean tan contadas las part i-
das que í̂ e remiten á esa. Es ver lad que 
los precios, relativamente altos que a l -
canzan las claaes sup^ri >res, dificultan y 
entorpecen lo» negocios; pero lambien 
lo es que abundan los vinos de seguoda 
y pstos, que darían buen resultado, po-
drí .n comprarse cuatru ó seis rs. m á s 
bar^tus. 
Hasta la semana que viene no se d a r i 
principio á la vendimia, que tanto en 
esta lucalidad, como en toda la provin-
cia, será de escasos rendimientos: en 
cambio la uva tiene buenas condi -iones 
para que los vinos resulten excelentes. 
De precios, nada puedo decirle, aunque 
presumo serán al'os dadas las pretensio-
nes que tienen los cosecheros. 
Hé aquí los que rigen para los pr inc i -
pa le.ü ar t ículos: 
Vino tinto de 1. ' , de 28 á 29 rs. arro-
ba; de 2. ' , de 22 en adelante; blanco, de 
20 á 22 rs. id . ; candeal, de 41 á 42 rea-
les fanega; cebada, de 22 á 23 rs. Mena. 
— E . R . 
Llamamos ia atención sobre e) anamelo A 
los vinicultores que insertamos en la plana oe-
rrespondiente, por sor un pr- duetc» eftcaz, e » 
g é n e r o alguno d« dada conira *i agno y á&a* 
ia los » i u o s , reuniendo la «entaja de qtt« e l 
aso del mismo es completa¡xionto i. ioffta»t«o t 
NI OIOiUM NI Mk 0 W 
U libreta de 32 pág inas , garantiza sus re-
ifUllados i se manda gratis a cu-uilos la p dan. 
E . A n g i é s , Balines, 6, Barcelona, proveeré 
lambien el mineral de Apt> con un o ^cr 100 dá 
suilalo de ooi re. 
A LOS VMÜLTOREfí NEGOIIaNTéS 
ENÍ V I N O S 
El que quiera ia mejor labia de roble para 
c u b n a . puede dirigirse a 
D . V I C T O R I A N O E G H A V A R R I , de 
OlazAgutia (Navarra.) 
B O D E G A 
Fe arrie da una de la prop íedu l d-í D . Ma-
nuel Castel l .no*, t é r m i n o de ia Puebh de A l -
moradier, a un k i l ó m e t r o de la carretera, q u * 
d sile Quintan r de la Ord n vá á la e tacioQ 
<)e V i l l . c ' ñ a c . Hay envases de conos | ara c a -
bida de 17.000 irrobas. prensas, botob»9, OÍ-
trupdo a- y odo lo correspondient de a )ara-
tos do mangas necesaria', p .ra el proiilu y fá 
cd trasiego, habiendo a lem JS I3d b «coyes s u -
periores, decabiild 40 arrobas uno. Var» enten-
derse ie arriendo puedan di'iidrse al indicado 
propietario Castellanos, que babiti en el repe-
ido Qumtanar de l» O r d ' n . 
Almacén de vinos par mayo? 
J 0 R G 3 N A V A R R O 
CORUÑA 
Cisa fun lada t-n I86t . 
I M P O R T A C I O N . — E X P J R T Í » C Í O N 
JOSÉ C A R D O N E R 
C O M I S I O N Y C O N S i G - C I O N 
B E R N A ( S U I Z A ) 
dicha casa se ofrece p jra it ^euta de viaes y 
otros productos en c o m i s i ó n . 
Referencias de primer orrlen 
luap. de E L LIBl id lAL, Almudena, 2 . 
CRÓNICA DE VINOS Y CEREALES 
ulius G. leville y Compañía. Liverpl . 
S U " l i R ^ A I F ^ - 11, PLAZA DE P A L A C I 0 - BARCELONA (con depósito.) 
t S A L E S - I 6̂  p U E R T A DEL S0L< MADRID> 
Unicos representantes de los Sres. DA V H F P A X M A N y Cia .—Colchester. 
y de la «Pulsometer Enginering C."»—Londres. 
Arados á vapor. Trilladoras á 
vapor. Guadañadoras . Secado-
ras y niAquinas «grícolas en 
general. Locomóviles y máqu i -
nas fijas y calderas. Máquina-
ria para Talleres y Fábr icas . 
23, Rué Mathis, 23, PARIS 
u u L i r 2 MEDALLAS DE ORO, Paris, 1878 
DIPLOMA DE HONOR, Atnstardam, I38S 
H 
d e s t i l a c i ó n y r e c t i f i c a c i ó n 
Y TOBA CLASE M CALDERERÍA 
d e c o b r e y h i e r r o 
P R E N S A R A C I O N A L 
MEDALLA DE ORO (Primer premio) 
ANTIGUA CASA MEUNÍER-T1LLARD 
E. MEUNIER 
CONSTRUCTOR MECÁNTCO. 
L Y O X . G Ü H . L O T I E U E (FRANGÍA) . 
22.000 máqu inas vendidas con garan t í a . 
Instrumentos de vendimia. 
Máquinas ilgrícolas. Vinícolas é Industriales 
WORA'iVNA GENIS BARCONS Y BURKAU 
P R I N C E S A , 5 \ B A R C E L O N A 
Bombas Fafeur, s in r iva l para el trasiego de v inos . 
Filtro* con mangan de tejido especial, para v inos y ' guard ienles . 
Prensas y estruja loras de uvas con separador del escobajo y s in él 
Ebulliómetro- y otros ins t rumentos p.na el ansliSi de los v i n o s . 
Aparatos ca l ien ta ' \ r¿nos y Calderas ¡tar* esluvar bocobes. 
Depósi tos y bocwyes de In r ro e s l a ñ a d o pata a lcohul . 
M á q u i n a s y ¿o / / i6asde vapor de varios sistemas, para riegos y abasto de 
poblaciones . 
liom/jaa de rosario para riegos, fuentes p ú b l i c a s , para familias y para g ran-
des profundidades. 
Trilladoras y Secadoras de la tan acreditada fáb r i ca de R. Uorsby et Sorn 
de G r a n t l m n i . 
Instalaciones pa a bodegas, m n l i u o s y ctr-ts c'ases de m a q u i n a r i a . 
Locomól i l í s y Bombas para agoiamien^os en venia y en a lqui le r . 
Se remi ten | rospeclos y presupuestos. 
Amigua Casa C H A M P I O N et O L L A G N I E R 
J. OLLAGNIER SOOBSOR 
Privilegiado S. G. D. G. 
T 0 1 ? R S ( I n d r e - e t - L o l r e ) 
C o n s t r u c c i ó n e.»pecial de 
PBEKSAS M E C M I C ^ S 
Sistema de p a r a l e I ó g r a m o un ive r sa l supri-
miendu la flexión del b u ¿ o . 
M A Q u i r v > * s 
de soldar, rebatir y cimbrar el hierro. 
E n v í o , sobre pedido, del Cal logo ilustrado. 
Bombas de rieg-o, motores por 
fuerza animal y á vapor. Norias' 
para motor animal ó viento.Ins-
taladones para fábricas de a l -
cohol. F&bridas de szúcar . 
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? Pi —i 
t i tu lada la 
K U E V A E S P A Ñ O L A 
Reconocida como la m ' s útil 
para el agr icu l to r e s p a ñ o l or la 
facilidad con que cualqu era la 
maneja y por su solidez. Es la m á s 
barata. 
Predo 3.000 reales. 
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Aparato para la 
Exp lo í a :Ln del c r u j j de uva 
extrayendo el t á r t a r o y el 
ag-uardhirite. 
FERRANDO Y PI 
CONSIGNACION—COftISlON—TRÁNSITO 
CKTTE (Francia.) 
Dicha casa ofrece sus ser-
vicios en las condiciones ad/oi-
tidas en esta plaza 
REVOLUCION VINICOLA 
E L TI SORO ÜE LA INUUSTIU V ( 2 / e d . iun), Furmul..rio leórico-práo-
tico para Id elibor. cion, curac ión y c iiaervaoio 1 de los vinos que hace 
Ires nieges dio a luz el u b i c i s t i t n m i r al Sr. Corles, es un verdadero teso-
ro para los viincu lores, labe 11 ros y trai,cantes en e-tos caliio;;. L)e la ven» 
d'.T.ia, pisa y fermei.lacion de I s mo.-loa depende la bu na ó mala calidad 
d i los vmos, y que los cosechero- obtengan mayores ó menores uliiidrtdes-
rítzoM por la cual lodo v nrcul ur debe piov erse. ¡ ihles de la vendimia de 
diiiio l iótaijo ti des-a hacer de cada nnob.i de uvas una arroba de vino de 
cl ise mas s u ( i t r i o r al eliibor..iio por el a ligwo sislema, y obiener buenos 
vinos del aguapié , madres y sedimenlos. Con)lene l.>(nb en el modo de ela-
borar con suslaiicias inolensiv. ios unos ariiticiateji, blanco, l nlo, Jerez 
IWá iga , M uiz nilla, Pardillo. Mo-c t I, Cbdin^agne y elros; la el riti ación' 
coloración nalural y correcci 11 del acido, agrio, mal sal or y la mayor parte* 
de las enfermedades dn los vinos, é <i>(inidad <íe .-ecrelos, r^t l . s y procedi-
míentos , ba-..dos en los úll mus dtlantos de l-ibricacion é hijos todos ellot 
de un largo y deludido eslmilo rx .» n m lita!.—l're io: 7 pesetas, y se remi-
te certificado a todo el que mande « pesetas en I branzas ó sellos, certifican^ 
de la carta en el segundo caso. Sólo i-e vende en casa de su •••ulor. D. Jesé 
Cortés y Aznar, Ave M rí 1, ü2 <lu¡> ic do fabrica de aguardientes. Madrid.— 
S u mas nociones <pie I s ind c das ea el Nuevo Formidario para ta íiibri-
cacion de amiardienles sin f CÍÍO ni alambique y por desti! cion, del mismo 
autor, fe hon est blecidoen I s p a ñ a y Prancia más de 600 Fabricas de aguai-
dientes usu iles y especiales. Cunti ne 70 fórmulas pa^a elaborar ag !a¡dien-
tes de las < I jses i m s seieclis y e o n ó m i c a s , y procedimientos para lucer 
aguardiente en diez mino os y fabricar I 2<J arpob >s de aguardiente anisado 
por hora, sin maquina ni a p - r n U lijuuo.— Precio: 7 pesetas, y ceitificailo á 
provincias. 8 pe ela;.—P.dieudo los dos ejemplares, te remileu cerlitic--
dos por 15 pesetas. 
RAFAEL AMAT Y COMPAÑÍA, eitboradores de vinos, partici-
pan al público que esta Sociedad se dedica con éxito brill^nie & ela-
borar y mejorar los vinos riel pal.s consiguiendo que torios ellos 
salftsn limpios y de buen color, lo mismo los tintos que los blancos. 
También se dedica esta Sociedad á corregir, perfeccionándolos, 
los vinos que por mala elaboracicn ú otros vicios resulten ócides, 
agrios ó pardos, devolviendo su verdadero color á ios que le hubie-
sen perdido. 
Los que deseen probar, pueden enviarnos una muestra de un 
cuarto de litro de su vino y nosotros haremos su estudio, sin dejar 
de exponer la muestra al aire libre por espacio de veinticuairo ho-
ras, dundo al fin nuestro dictamen. 
L ; i retribución del trabajo de esta Sociedad es siempre médica 
y ]a.-> condiciones bien equitarivas y nada onerosas para los propie-
tarios que confien sus cosechas ó algunos de sus viuos defecuosos. 
Se f-nvian prospectos circulares de esta Sociedad á cuamos los 
pidau, siempre que acompañen dos sellos de franqueo para la re-
misión de aquellos. 
Ea nuestros prospectos circulares pueden verse las condif-ioneg 
y precios bajo las que trab*-ja esta Sociedad, así como van inclui-
dos los aparatos que construimos para el mejoramiento de la des-
tilación de espíritus y anisados, cu^ os aparatos son los mejores co-
nocidos hasta el dia por sus resultados, fácil manejo y economía. 
Los pedidos y correspondencia á la casa de A mat y Compañía. 
COLMENAR DE O R E J A (MADRÍü). 
GRAN DEPOSITO DE MAQUINAS 
A G P Í C O L A S Y V I N Í C O L A S 
Especialidad en B O M B A S N O E L . 
para trasiego y r i ego . 
Prensas para v ino y aceite. 
Exlrujad> r <s de uvas, 
filtros y ma ngas \ A V <?> ^ 
para / < > ^ 
filtrar. o ^ 3 
V 
M á q u i n a s 
de vapor, tri l ladoras 
especiales para E s p a ñ a . 
Aventadoras, A r - d o s , 
Corta-pajas, Corta-raices, 
mol inos , etc. 
Bombas para pozos, j a - d i ñ e s , etc. 
B O M B A S C O N T R A I N C E N D I O S 
C a t á l o g o s gratis y franco. 
FUNDICION DE HIERROS Y METALES 
Y 
CONSTRUCCION Dl i M A Q U I N A S P A R A LA AGRICULTURA É INDUSTRIAS 
L a Alianzide M. Visiers y Compañía^ Magdalena, 31. 
P A M P L O N A 
Unicos representantes en Navarra de la casa B. Mire t . de Tarragona par 
venU de los arados y d e m á s efectos de labranza, de la acredi.ada fabrica b-
Vernett de Bezieres. . . . 
T a m b i é n se e n c o n t r a r á n en sus completos talleres, los arados ftVi is» y o» 
lodos los sistemas que más acepta ion t ienen en E s p a ñ a , as í cerno c rreaieí 
p T a l rasmisiot .es , picos especb les para reftnar piedras de m o l i n o , Lomoas 
de cristal para engrasar maquinar ias , chapas para l i m p i a r , maquinas para 
elaborar chocolate á b i a z o y c o n malacate, embu ideras y pi( a loras de car-
nes, baombac de todas clases, nonas , prensas p i r a uvas y olivos pisadoras 
para uv s con eparador de escob 'jo y sin é l , aventadoras, t r i l l ado r s, ca-
brestantes, poleas, m á q u i n a s de vapor Verlie les y b o r i z o i r a l e s , l impias para 
mol inos , prensas para liacer quesos y para granos, cu sea tu ajad o res de cacao, 
maiz, etc., y cuantos a r t í c u l o - se conozcan para la agr icu l tu ra é induslr ias . 
Se encarga la c>sa de cons t ru i r lado pedido, s in que el cl iente esle preci-
sado á presentar planos de L s obras . 
Dirección telegráfica: Visiers, Pamplona. 
l o s v i n i c u l t o r e B 
Les interesa conocer el admirab le espec í f ico que hace desaparecer com-
olelamente el agrio y á c i d o de los v inos blancos y t intos; a s í como las dife-
•entes aplicaciones que tiene para 'a v i t i y v i n i c u l t u r a . 
Pedir prospectos, enviando sello para su r e m i s i ó n , a D. A n l o n i o j i e l Ce-
rro.—Calle Mayor , nuna. 45, Aladrid.. 
